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BY 
CHRYSANTHOS TR. PAPADOPOULOS** 
S U M M A R Y 
During the last decade 1967-1976, were examined in the Histopathology Department 8263 
samples From different types of sausages produced in Greece. 
I he total of the samples was examined histologically in paraffin sections. The relative proce­
dures of the followed techniques are described in detail. 
I rom the 8263 samples, the 6740 (81.57%) were normal, it means entirely free from every 
foreign substance. The 1523 samples (18.43%) presented different foreign substaces, in large, me­
dium, or small quantities. 
I he foreign tissues and organs found, were mainly salivary glands, mouth mucosal tissue, 
epidermal layers of pig's skin with or without hairs, mammary glandular tissue, cartilage tissue, 
lung' s tissue, parts of the uterus wall and parts of the gastrointestinal truct. 
I he large part of the foreign materials detected in cooking sausages (19.50%) and the small 
part in the meat mass of the dry sausages (16.54%). 
I he importance of the histological control in the sausages, is mentioned at the end of the 
study. I he histological examination can determine, with a relative accuracy, the percentage of 
collagen and others fibrous elements of the connective tissue, and mainly the source of their ori­
gin. I he collagen fibers are very indigestible and their nourishing value low, their presence in sa­
usages reduces the nutritional value and the quality of them. 
ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
Οί άλλάντες ή αλλαντικά, δπως πολλές ονομάζονται, είναι παρασκευάσματα έκ κρέατος πο­
λύ διαδεδομένα στή χώρα μας και σ' ολόκληρο τόν κόσμο. Παρασκευάζονται από λειοτριβημέ 
νο και άρτυμένο κρέας βοός, χοίρου, προβάτου ή αίγός και εγκλείονται μέσα σέ φυσικές ή τε­
χνικές θήκες πού λαμβάνουν διάφορα γεωμετρικά σχήματα. 
* "Ανακοινώθη στην Έλλην. Κτηνιατρική 'Εταιρεία. 
** Κτηνιατρικό Ίνστ. Λοιμ. Παρασ. Νοσημάτων 'Αθηνών. 
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Ή λέξη «αλλάς» παράγεται από τή Λατινική λέξη «SELSUS», πού σημαίνει «αλατισμένος», 
οηλαδή κρέας πού διατηρείται μέ αλάτι. Κατά τους νεώτερους συγγραφείς προέρχεται άπό τήν 
Ελληνική λέξη «αλλαγή», πού σημαίνει μετατροπή του αυτούσιου κρέατος, μέ λειοτρίβηση. 
προσθήκη άρτυμάτων καί θέρμανση και τήν δημιουργία ενός νέου προϊόντος πού αποτελείται 
άπό κρέας, προϊόντα του σφαγίου καί χημικές ουσίες. 
Ή πρώτη παρασκευή άλλαντων στο κόσμο χάνεται διά μέσου των αιώνων. Τους συναντού­
με σέ πολλά αρχαία κείμενα νά αναφέρονται σαν τροφή του ανθρώπου κατά τήν Ελληνο­
ρωμαϊκή εποχή, κατά δέ τόν Μεσαίωνα ή παρασκευή τους αναπτύχθηκε καί τελειοποιήθηκε α­
κόμη περισσότερο. Κατά τους νεώτερους χρόνους παρατηρείται μιά σταθερή άνοδος της τεχνο­
λογίας καί τής βιομηχανοποίησης τοΰ κρέατος, μέ αποτέλεσμα τή δημιουργία νέων μεθόδων 
παραγωγής ποικίλων προϊόντων. Είναι πιθανό ή αρχική σκέψη παραγωγής αλλαντικών, αλλά 
κι' άλλων προϊόντων μέ βάση τό κρέας, νά όφείλετο στην μή διατήρηση του νωπού βοείου 
κρέατος γιά μακρό χρόνο καί ή αναζήτηση τρόποιν διατήρησης του. Μεταξύ των τρόπων αύ-
το"3ν φαίνεται ότι τό αλάτι, ό καπνός καί ό βρασμός έπαιξαν κύριο ρόλο, γι' αυτό καί οί μέθοδοι 
αυτοί αποτελούν καί σήμερα τή βάση τής βιομηχανικής επεξεργασίας τοΰ κρέατος. 
Ή γειογραφική επέκταση τής κοινωνίας των ανθρώπων, άπό τό άλλο μέρος, οί διαφορετικές 
κληματολογικές συνθήκες καί ή εύχρηστότητα ακατέργαστων πρώτων υλών, έδοσαν αφορμή 
στή δημιουργία διαφόρων ποικιλιών κρεατοπαρασκευασμάτων καί αλλαντικών. 
Ή ταξινόμηση των διαφόρων τύπων αλλαντικών σέ ομάδες υπήρξε ένα θέμα πάνω στο ό­
ποιο υπάρχουν ακόμη αρκετές άντιγνωμίες. Έτσι ή ταξινόμηση μέ βάση τή πρώτη ύλη παρα­
σκευής τους, σέ άλλάντες εντοσθίων καί καθαρού κρέατος, δέν θεωρείται ικανοποιητική γιατί υ­
πάρχουν κι' άλλες ενδιάμεσες ομάδες πού δέν μπορούμε νά τις κατατάξουμε στή μιά ή τήν άλ-
λη κατηγορία. Ή ταξινόμηση μέ βάση τήν κατάσταση πού προσφέρονται στό εμπόριο, σέ νω­
πούς καί άλλάντες πού υπέστησαν θερμική επεξεργασία, δέν ευσταθεί γιατί υπάρχουν καί άλ­
λάντες απόλυτα νωποί πού διατηρούνται στό ψυγείο γιά άμεση κατανάλωση μέ ψήσιμο καί άλ­
λάντες νωποί μέν πού υπέστησαν δμως βιοχημική επεξεργασία ωρίμανσης καί γι' αυτό δέν 
χρειάζονται ψήσιμο, ενώ υπάρχουν ακόμη καί τά λεγόμενα «ήμιπροϊόντα» τής αλλαντοποιίας 
πού γιά νά καταναλωθούν χρειάζονται κάποια θερμική επεξεργασία. Ή ταξινόμηση τέλος μέ 
βάση τά τεχνολογικά δεδομένα παρασκευής τών άλλαντων, σέ αφυδατωμένους, παστεριωμέ­
νους καί βραστούς άλλάντες, δέν περιλαμβάνει τό σύνολο τών άνά τόν κόσμο παρασκευαζομέ­
νων αλλαντικών. 
Κατά τή γνώμη μας ό καλλίτερος τρόπος ταξινόμησης τών άλλαντων είναι αυτός πού προ­
τείνει ό KRAMLICH (1970) στό βιβλίο του «ή επιστήμη τοΰ κρέατος καί τών κρεατοπαρα­
σκευασμάτων», καί σύμφωνα μέ τόν όποιο έχουμε τις παρακάτω κατηγορίες αλλαντικών: 
α) Νωπά αλλαντικά (FRESH SAUSAGES): Παρασκευάζονται άπό νωπό χοιρινό πού δέν 
χρειάζεται προηγούμενη επεξεργασία μέ αλάτι. 
β) Αφυδατωμένα καί ήμιαφυδατωμένα αλλαντικά (DRY AND SEMIDRY SAUSAGES): 
Παρασκευάζονται άπό ταριχευμένο κρέας βόειο καί άπό λίπος χοίρου καί ξηραίνονται στον αέ­
ρα καί πιθανώς στον καπνό. 
γ) Βραστά αλλαντικά (COOKED SAUSAGES): Παρασκευάζονται άπό βόειο λειοτριβημένο 
καί ταριχευμένο ή μή κρέας καί υφίστανται θερμική επεξεργασία μέ βρασμό. 
δ) Βραστά καπνιστά αλλαντικά (COOKED SMOKED SAUSAGES): Παρασκευάζονται ό­
πως καί τά προηγούμενα, δμως μετά τό βρασμό υφίστανται τήν επίδραση τού καπνού. 
εΓΑβραστα καπνιστά αλλαντικά (UNCOOKED SMOKED SAUSAGES): Είναι παρόμοια 
μέ τά προηγούμενα, άλλα υφίστανται μόνο επεξεργασία μέ καπνό. 
στ) Ειδικά βραστά κρεατοτεμάχια (COOKED MEAT SPECIALATIES): Παρασκευάζονται 
άπό τεμάχια άρτυμένου ή μή βοείου ή χοιρείου κρέατος καί μετά βράζονται. Διατίθενται υπό 
μορφή μεγάλων τεμαχίων ή τεμαχίζονται σέ λεπτές φέτες καί συσκευάζονται. 
"Απ' όλα τά πιό πάνω αναφερθέντα καταφαίνεται ή μεγάλη ποικιλία τών αλλαντικών, τό γε­
γονός δέ αυτό συνδυαζόμενο καί μέ τήν υψηλή τεχνολογία παρασκευής τους δημιουργεί τερά­
στια προβλήματα στον έλεγχο τής σύστασης τών προϊόντων αυτών. Ή εκτίμηση τής ποιότητας 
ενός προϊόντος τής άλλαντοποΐας μπορεί νά γίνει, μέ τή βοήθεια τού Εργαστηρίου, μέ χημική 
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άνάλυση και μέ ιστολογική εξέταση. Ένώ δμως ή χημική ανάλυση ενός προϊόντος είναι σέ θέ 
ση να μας ενημερώσει για τήν ολική π.χ. περιεκτικότητα τού προϊόντος σέ πρωτεΐνες, δέν μπο 
ρεϊ να μας εξηγήσει καί τήν πηγή προέλευσης αυτών τών πρωτεϊνών. Ή ιστολογική εξέταση 
αντίθετα είναι ή μόνη πού θα μας επιτρέψει να προσδιορίσουμε μέ ακρίβεια έάν τό μεγαλύτερο 
μέρος άπ' αυτές τις πρωτεΐνες, πού μας έδωσε ή χημική ανάλυση, προέρχονται άπό τό κρέας ή 
τά παραπροϊόντα του σφαγίου ή είναι φυτικής πρέλευσης. 'Ακόμη ένώ ή χημική ανάλυση μπο 
ρεϊ νά ανιχνεύσει έμμεσα τά χημικά συστατικά τών άλλάντων καί ορισμένους άπό τους ζωικούς 
ιστούς, ό ιστολογικός έλεγχος αντίθετα είναι ό έλεγχος της άμεσης οπτικής εξέτασης τής ποιο 
τικής δομής ενός προϊόντος ζωικής προέλευσης καί αποτελεί ένα αναντικατάστατο μέσο πού 
διαθέτει τό Εργαστήριο μέ σκοπό τήν αναγνώριση τοΰ είδους τών πρώτων υλών πού χρησιμο­
ποιήθηκαν για τήν παρασκευή τών διαφόρων προϊόντων τής αλλαντοποιίας. 
Ό ιστολογικός έλεγχος τών άλλάντων υπήρξε αντικείμενο μελέτης άπό πολλών ετών. Πρώ­
τος ό JÄKER (1910) προσπάθησε νά προσδιορίσει ποιοτικά τά συστατικά τών άλλάντων, χρη 
σιμοποιόντας τήν ιστολογική μέθοδο, δέν μπόρεσε όμως νά λάβει ικανοποιητικά αποτελέσματα 
γιατί συνάντησε πολλές δυσκολίες πάνω στην επεξεργασία τοΰ υλικού. Λίγο αργότερα οί 
SEEL, ΖΕΕΒ καί REINHING (1921), τελειοποίησαν πάρα πολύ τις στοιχειώδεις τεχνικές τοΰ 
ιστολογικού έλεγχου πού επικρατούσαν μέχρι τήν εποχή εκείνη. Ό BAUMERT (1921) μελέτη­
σε έπί πολύ τήν εφαρμογή τοΰ ίστολογικοΰ έλεγχου στά αλλαντικά καί πρότεινε τήν έγκλειση 
τού υλικού μέσα σέ φορμολούχο δγαρ. Λίγο αργότερα οί GLAMSER (1926), FRICKINGER 
(1928) καί οί LUND καί SCHRÖDER (1930), ανεξάρτητα ό ένας τού άλλου, εξέτασαν μέ 
τήν Ιστολογική τεχνική πολλούς τύπους άλλάντων καί διαπίστωσαν τήν σπουδαιότητα καί τήν 
πρακτική όφελημότητα τοΰ είδους αύτοΰ τής εξέτασης. Ό Η ADI (1930) γιά νά πετύχει τήν ά-
πολίπωση καί τή σκλήρυνση τοΰ ύλικοΰ χρησιμοποίησε ένα μίγμα άπό ακετόνη καί βενζόλιο. 
Μέ τήν ιστολογική εξέταση τών αλλαντικών ασχολήθηκαν αργότερα καί οί BÖHM (1936) 
καί BERNSDORFF (1936), ανεξάρτητα ό ένας τοΰ άλλου καί πρότειναν διάφορες τεχνικές με­
θόδους εφαρμογής ανάλογα μέ τό είδος τοΰ άλλαντικοΰ. Οί LEIN ΑΤΙ καί SCOLARI (1950), ε­
φαρμόζοντας τήν ιστολογική μέθοδο γιά τον ποιοτικό έλεγχο τών άλλάντων, εισηγήθηκαν τήν 
εφαρμογή μιας παραλλαγής τής κατά VAN CIESON τεχνικής χρώσεως τών ιστολογικών το­
μών, γιά τήν μελέτη τοΰ συνδετικού ίστοΰ. Ό BARRAUD (1963) στην εξαιρετική του μελέτη, 
γιά τις Ιστολογικές τεχνικές πού εφαρμόζονται στον έλεγχο τών τροφίμων ζωικής προέλευσης 
μέ βάση τό κρέας, υποστηρίζει τήν χρησιμοποίηση τής παραφίνης σαν μέσο έγκλεισης τών 
προς εξέταση υλικών καί τήν χρώση τών τομών μέ αίματοξυλίνη-ήωσίνη καί κατά GALLEJA 
καί WEIGERT ειδικά γιά τό συνδετικό ιστό. Ό ΠΟΛΥΜΕΝΙΔΗΣ (1963) καί (1976) αναφέρε­
ται μέ κάθε λεπτομέρεια στή χρησιμότητα τοΰ ίστολογικοΰ καί ίστομετρικοΰ έλεγχου τών άλ 
λαντικών καί περιγράφει τήν τεχνική επεξεργασίας τού ύλικοΰ. Ό ΓΕΩΡΓΑΚΗΣ (1967) στή 
μελέτη του: «συμβολή εις τήν μελέτη ν τής τεχνολογίας καί τοΰ μικροσκοπικού, ίστομετρικοΰ 
καί βιοχημικοΰ έλεγχου τών αλλαντικών έν Ελλάδι», δίνει μια σαφή εικόνα γιά τή σημασία 
τοΰ ιστολογικού καί ίστομετρικοΰ έλεγχου πάνω στην ποιότητα τών αλλαντικών. 
ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΙ 
Το προς εξέταση υλικό φθάνει στο Εργαστήριο μέ τή μορφή δειγμάτων 
βάρους 150-200 γραμμαρίων καί καταγράφεται σέ είδικό βιβλίο εξετάσεων, 
άπ' δπου παίρνει èva αύξοντα αριθμό εξέτασης μέ τόν όποιο θα είναι πια γνω­
στό σ' δλη τή διάρκεια τής επεξεργασίας του. 
Συνήθως τά δείγματα είναι πάρα πολύ νωπά καί γι' αυτό φυλλάγονται έπί 
24 ώρες περίπου μέσα στο ψυγείο γιά νά στερεοποιηθεί καλλίτερα ή ζελατίνα 
καί οί λιπαρές ουσίες, ποτέ δμως μέσα στή κατάψυξη γιατί δημιουργούνται 
κρύσταλλοι, μέσα στά κύτταρα τών ιστών, πού καταστρέφουν τό δείγμα. 
Λήψη του ύλικοΰ: Άπό τό κάθε δείγμα παίρνουμε, μέ èva μαχαίρι, 5 τεμά-
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χια διαστάσεων 30x15x5 χιλιοστά περίπου άπο διαφορετικά και μή προκαθο-
ριζόμενα σημεία του δείγματος, αποφεύγοντας τις περιοχές μέ εκτεταμένο λι­
πώδη ιστό. Κατά τη γνώμη μας δέν χρειάζεται προηγούμενη όμογενοποίηση 
του δείγματος μέσα σέ αναμικτήρα, γιατί κατά τη βιομηχανοποίηση της κρεα-
τομάζας μέσα στο βιομηχανικό αναμικτήρα (Κοϋτερ) επιτυγχάνεται πλήρης 
και ομογενής κατανομή δλων των ζωικών ίστών και των προστιθεμένων χημι­
κών ουσιών, μέ αποτέλεσμα δλα τα ανατομικά στοιχεία τής κρεατομάζας του 
νά είναι όμογενώς κατανενημένα. Προσοχή χρειάζεται μόνο στό πάχος τών 
δειγμάτων (5 χιλιοστά περίπου) για νά διαποτισθοϋν καλλίτερα, άπό τα υγρά. 
Μονιμοποίηση: Τά δείγματα μονιμοποιούνται έπί 24 ώρες τουλάχιστο μέ­
σα σέ ρυθμικό διάλυμα φορμόλης 10% (ρ.Η.7,0). Δοκιμάσαμε στό Εργαστή­
ριο πολλά υγρά μονιμοποίησης, όπως τό υγρό BOUIN, το υγρό ZENKER 
κ.ά., δέν πήραμε δμως ικανοποιητικά αποτελέσματα καί γι' αυτό τά εγκαταλεί­
ψαμε. Δέν συμφωνούμε μέ τή γνώμη τοΰ BARRAUD (1963) δτι γιά τά ψημέ­
να προϊόντα δέν χρειάζεται μονιμοποίηση, έμεϊς τήν χρησιμοποιήσαμε καί γι' 
αυτά μέ έξ Γσου καλά αποτελέσματα. Μετά τήν μονιμοποίηση πλένουμε τό υ­
λικό, γιά μισή ώρα τουλάχιστο, κάτω άπό άφθονο νερό βρύσης. Ειδικά γιά 
αλλαντικά μέ πάρα πολύ συνδετικό ιστό, δπως είναι τά ξηρά αλλαντικά, χρη­
σιμοποιούμε, μετά τήν 24ωρη μονιμοποίηση, èva διάλυμα 3% τριχλωροξικοΰ 
οξέος δπου αφήνουμε τό δείγμα έπί 24 ώρες ακόμη, γιά νά μαλακώσουν οί 
σκληροί ιστοί. 
'Αφυδάτωση: Ή αφυδάτωση τοΰ υλικού γίνεται σέ μια σειρά αλκοόλες α­
νιούσης κλίμακας. Έμεϊς στό Εργαστήριο ξεκινάμε άπό αλκοόλη 80% καί 
συνεχίζουμε μέ αλκοόλη 95% καί μετά 4 αλλαγές σέ απόλυτη αλκοόλη. Γιά 
τό σύνολο τής αφυδάτωσης χρειαζόμαστε 24 ώρες περίπου. Δέν χρησιμο­
ποιούμε τήν 'Αμερικανική τεχνική αρχίζοντας άπό άλκόολη 30%, ούτε τήν 
Ευρωπαϊκή μέθοδο ξεκινώντας άπό αλκοόλη 70%. 
Άπολίπωση: Γιά τό στάδιο αυτό τής επεξεργασίας χρειάζεται ίδιαίττερη 
προσοχή γιατί ή καλή άπολίπωση δίνει καί καλή διαπότιση μέ παραφίνη καί 
επομένως καλές τομές. Ά π ' δλα τά άπολιπωτικά υγρά πού υπάρχουν ή Του-
λουόλη καί ή Ξυλόλη εδοσαν άριστα αποτελέσματα, γι' αυτό καί χρησιμο­
ποιούμε 4 αλλαγές ξυλόλης ή τουλουόλης πού καλύπτουν ίνα 24ωρο ακόμη. 
'Εμπότιση μέ παραφίνη: Έδώ θά πρέπει νά αναφέρουμε δτι στην αρχή 
χρησιμοποιήσαμε τό μικροτόμο ψύξεως, άλλα έκτος άπό τήν ταχύτητα στις 
τομές, παρουσιάζει τόσα πολλά μειονεκτήματα πού μας ανάγκασαν νά τόν εγ­
καταλείψουμε καί νά στραφούμε στην εγκλειση μέ παραφίνη. Έτσι τό άπολι-
πωθέν υλικό έμβαπτύζεται διαδοχικά σέ 3 μπάνια λυωμένης παραφίνης θερ­
μοκρασίας 56°C επί 24 ώρες περίπου καί μετά τά δείγματα εγκλείονται μέσα 
σέ «μπλοκ» παραφίνης καί κόβονται στό μικροτόμο. 
Διατομή του υλικού: Τά «μπλοκ» παραφίνης, πού περιέχουν τά προς εξέ­
ταση τεμάχια τοΰ δείγματος, διατηρούνται έπί μια νύκτα καί τήν επομένη 
λαμβάνονται οί τομές. Άπό κάθε «μπλοκ» παίρνουμε συνήθως 3-4 ιστολογι­
κές τομές πάχους 5 μικρών περίπου καί άπό τό σύνολο τών 5 μπλοκ κάθε δει-
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γματος θα πάρουμε 15-20 ιστολογικές τομές πού τις τοποθετούμε σέ άντικει 
μενοφόρες πλάκες, άνά 3 τομές σέ κάθε πλάκα. 
Χρώση των τομών: Άπό τις πάρα πολλές τεχνικές χρώσεως της γενικής 
ιστολογίας χρησιμοποιούμε δύο, πού κατά τή γνώμη μας είναι οί πιο αντιπρο­
σωπευτικές. Τή μέθοδο της αίματοξυλίνης - ήωσίνης επιλέξαμε γιά τήν ποιο­
τική εξέταση τού δείγματος καί τήν τεχνική τοΰ VAN-GIESON γιά τήν εξέ­
ταση τοΰ συνδετικού ιστού. Βεβαίως γιά τήν εξέταση τοΰ κολλαγόνου (συνδε­
τικός ιστός) υπάρχουν αρκετές τεχνικές χρώσεως, δπως ή κατά GALLEJA, ή 
κατά WEIGERT κ.ά. όλες δμως πού δοκιμάσθηκαν στο Εργαστήριο δέν μας 
έδιναν πάντοτε ικανοποιητικά αποτελέσματα καί έτσι εγκαταλείφθηκαν. 
'Ανάγνωση των τομών κάτω άπό το μικροσκόπιο: Ή εξέταση των τομών 
κάτω άπό τό μικροσκόπιο γίνεται συνήθως μέ μικρή μεγέθυνση χ63, γιατί δέν 
είναι δύσκολη ή αναγνώριση των ανατομικών στοιχείων τοΰ δείγματος. Γιά 
νά μελετήσουμε κάθε μιά ιστολογική τομή ακολουθούμε τή μέθοδο της κατα­
μέτρησης τών έρυθροκυττάρων στα επιχρίσματα αίματος, μετακινώντας τήν 
άντικειμενοφόρο πλάκα μέ τήν βοήθεια τών δύο βερνιέρων της σταυροτραπέ-
ζης τοΰ μικροσκοπίου. 
ΗΜΕΤΕΡΕΣ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 
Κατά τή ΙΟετία 1967-1976 εξετάσαμε στό 'Εργαστήριο Ίστοπαθολογίας 
τού Κ.Ι.Α.ΠΑ.Ν.ΑΘΗΝΩΝ, μέ τήν άμεση συνεργασία πάντοτε τού Ι.Υ-
Γ.ΤΕΧΝ. ΤΡΟΦ. Ζ.Π.ΑΘΗΝΩΝ, 8263 δείγματα διαφόρων τύπων αλλαντι­
κών πού λάβαμε άπό τήν Άστυκτηνιαρική υπηρεσία τής 'Αγορανομίας 'Αθη­
νών καί Πειραιώς. Κατά κατηγορίες αλλαντικών εξετάσαμε 3926 δείγματα 
βραστά αλλαντικά, 1457 δείγματα βραστά άλλάντια (λουκάνικα Φραγκφούρ­
της κ.ά.), 1744 δείγματα ξερά αλλαντικά (αέρος) καί 1136 δείγματα ξερά άλ­
λάντια (λουκάνικα χοιρινά, σουζτούκια κ.ά). 
Ή γενική εικόνα δλων τών εξετάσεων μας φαίνεται άπό τόν πίνακα Ι πού 
παρεμβάλλεται καί είναι ή ακόλουθη: 
Τό έτος 1967, πού γιά πρώτη φορά άρχισε ό ποιοτικός (ιστολογικός) έλε­
γχος τών κρεατοπαρασκευασμάτων καί αλλαντικών άπό τό 'Εργαστήριο, εξε­
τάσαμε 94 δείγματα. Ά π ' αυτά τά 60 (ποσοστό 63.83%) ήταν κανονικά, δηλα­
δή ακολουθούσαν τις Δ/ξεις τής παραγράφου 2 τού άρθρου 89 τού Κ.Τ.Π. 
καί τά 34 (ποσοστό 36.17%) περιείχαν διάφορους μή επιτρεπόμενους ιστούς 
καί όργανα μέσα στή κρεατομάζα τους γι' αυτό καί κρίθηκαν μή κανονικά. 
Τό έτος 1968 εξετάσαμε 286 δείγματα αλλαντικών καί άπ' αυτά τά 235 
(ποσοστό 82.17%) βρέθηκαν κανονικά καί τά 51 (ποσοστό 17.83%) δέν ήταν 
κανονικά. 
Τό έτος 1969 ό αριθμός τών δειγμάτων αλλαντικών πού εξετάσαμε έφθασα 
τά 398. 'Από τά δείγματα αυτά τά 334 (ποσοστό 83.92%) ήσαν τελείως άπαλ 
λαγμένα άπό ξένες προσμίξεις, ενώ τά 64 δείγματα (ποσοστό 16.08%) περιεί 
χαν καί ξένους προς τήν φυσιολογική τους σύνθεση ζωικούς ιστούς. 
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Ε Π Ε Ξ Η Γ Η Σ Η Τ Ω Ν Ε Ι Κ Ο Ν Ω Ν 
1.— 'Εντερικός βλεννογόνος, αποτελούμενος άπο βλεννογόνιες πτυχές 
και εντερικούς αδένες, πού εντοπίσθηκε σε σαλάμι βραστό τ. 
Ουγγαρίας. 
2.— 'Υαλοειδή χονδρικά κύτταρα, πού προέρχονται άπο τους τραχεια-
κούς χόνδρους πού βρέθηκαν μέσα σέ άλλάντια βραστά τ. Φραγ­
κφούρτης. 
3.— Τμήμα τοιχώματος της μήτρας, αποτελούμενο από το μυϊκό χιτώνα 
και τό βλεννογόνο, πού βρέθηκε μέσα σέ σαλάμι βραστό τ. Βιέννης. 
4.— Πνευμονικό λόβιο (πνεύμων), αποτελούμενο άπό μεγάλο αριθμό 
πνευμονικών κυψελίδων πού εντοπίσθηκε μέσα σέ σαλάμι βραστό 
τ. Ουγγαρίας. 
5.— Μικροφωτογραφία μαστικού λοβίου (μαστός), αποτελουμένου άπό 
άδενοκυψέλες πού βρίσκονται σέ αργία και ένδολόβιους γαλακτο­
φόρους πόρους, μέσα σέ άλλάντια βραστά τ. Λίμπερτυ. 
6.— Θηλές τής επιδερμίδας (δέρμα), αποτελούμενες άπό πολλούς στοί­
χους άποπλατυσμένων και άπύρηνων κυττάρων κερατινοποιηθέντων 
και άποξηρανθέντων, πού βρέθηκαν μέσα σέ σαλάμι αέρος τ. 
Λευκάδας. 
7.— Επιμήκης διατομή τρίχας, με τομές σμιγματογόνων αδένων, πού 
εντοπίσθηκαν μέσα σέ άλλάντια αέρος τ. χοιρινά. 
8.— Άδενοκυψέλες σιαλογόνων αδένων, πού βρέθηκαν μέσα σέ σαλάμι 
βραστό τ. Πάριζας. 
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Tò έτος 1970 εξετάσαμε συνολικά 211 δείγματα. Άπό τά δείγματα αυτά 
τα 184 (ποσοστό 87.20%) ήταν κανονικά και μόνο τα 27 (ποσοστό 12.80%) 
είχαν ξένους ιστούς. 
Τό έτος 1971 εξετάσαμε 110 δείγματα μέ ποσοστό κανονικών 77.27% (75 
δείγματα) και ποσοστό μή κανονικών 22.73% (25 δείγματα). 
Τό έτος 1972 εξετάσαμε 504 δείγματα αλλαντικών. Ά π ' αυτά τά 431 (πο­
σοστό 85.52%) δέν είχαν καθόλου ξένες προσμίξεις, τά δέ 73 (ποσοστό 
14.48%) δέν ήταν κανονικά. 
Τό έτος 1973 ό αριθμός τών δειγμάτων αλλαντικών πού εξετάσαμε στό 
εργαστήριο έτριπλασιάσθη. Έτσι εξετάσαμε τό έτος αυτό 1651 δείγματα καί 
άπ' αυτά τά 1293 (ποσοστό 75.04%) ήταν κανονικά καί τά 412 (ποσοστό 
24.95%) δέν ήταν κανονικά. 
Τό έτος 1974 εξετάσαμε 1328 δείγματα, μέ αριθμό φυσιολογικών 922 (πο­
σοστό 82.71%) καί μή φυσιολογικών δειγμάτων 203 (ποσοστό 15.29%). 
Τό έτος 1975 ό αριθμός τών έξετασθέντων δειγμάτων έφθασε τά 1407. 
Ά π ' αυτά τά 1150 (ποσοστό 81.73%) ήταν κανονικά καί τά 257 (ποσοστό 
18.27%) μή κανονικά. 
Τό τελευταίο έτος 1976 εξετάσαμε συνολικά 2274 δείγματα. 'Από τά δεί 
γματα αυτά τά 1897 (ποσοστό 83.42%) βρέθηκαν απαλλαγμένα ξένων προσμί­
ξεων καί τά 377 (ποσοστό 16.58%) περιείχαν ξένες προσμίξεις. 
Ή ποσότητα τών ξένων ιστολογικών ευρημάτων, πού βρέθηκε στά μή κα­
νονικά δείγματα τών αλλαντικών, ποίκιλλε άπό μικρή μέχρι μεγάλη, ανάλογα 
μέ τόν αριθμό τών οπτικών πεδίων του μικροσκοπίου πού βρήκαμε τις προσ­
μίξεις. Κατά τις εξετάσεις μας αυτές δέν κάναμε ποσοτικό εκατοστιαίο προσ­
διορισμό τών ξένων υλών (ίστομετρία), άλλα μόνο ποιοτική αναγνώριση αυ­
τών, γιατί ό Κ.Τ.Π. δέν καθορίζει ποσοστιαία αναλογία επιτρεπομένων ή μή 
οργάνων καί ίστών, άλλα νά μή υπάρχουν καθόλου μέσα στή κρεατομάζα τού 
άλλαντικού. 
Σχετικά μέ τό είδος τών ξένων ιστολογικών ευρημάτων πού εντοπίσαμε 
μέ τό μικροσκόπιο, αυτά ήταν: Δέρμα χοίρου (κυρίως επιδερμικές στιβάδες), 
τεμάχια ή ολόκληρες τρίχες πού άνείκουν, κατά τήν πορεία τους, μέσα στό 
δέρμα, στην επιδερμίδα ή τό χόριο ή τό ύποδερμάτιο πέταλο τού δέρματος 
(ρίζες), σιελογόνοι αδένες, στοματικός βλεννογόνος, μαστικός άδενικός ιστός 
(σέ γαλουχία ή όχι), χονδρικός ιστός, πνευμονικό παρέγχυμα, τοιχώματα μή­
τρας καί τμήματα του γάστρο-έντερικού σωλήνα. 
Ώ ς προς τή συχνότητα τής περιοδικής εμφάνισης τών προσμίξεων αυτών 
κατά είδος έχουμε νά παρατηρήσουμε τά εξής: Οί σιελογόνοι αδένες καί ό 
στοματικός βλεννογόνος παρατηρήθηκαν στά περισσότερα μή κανονικά δεί­
γματα τών αλλαντικών καί κυρίως στά βραστά αλλαντικά καί άλλάντια, πρά­
γμα πού μαρτυρεί τήν χρησιμοποίηση κρεάτων χαμηλής ποιότητας στά αλ­
λαντικά αυτά. Τό δέρμα, μέ τρίχες ή χωρίς αυτές, βρέθηκε κατά πλειονότητα 
σέ βραστά αλλαντικά καί άλλάντια, επίσης σέ μικρότερο ποσοστό καί στά ξε­
ρά αλλαντικά κι' αυτό οφείλεται στον οχι προσεκτικό καθαρισμό τού ύποδο-
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ρίου λίπους του χοίρου (λαρδύ). Τό μαστικό άδενικό παρέγχυμα (μαστός), εν­
τοπίσθηκε, μέ μικρότερη συχνότητα από τά παραπάνω, στα βραστά αλλαντικά 
και άλλάντια καί ή παρουσία του μπορεί νά δικαιολογηθεί άπό τόν πλημελή 
καθαρισμό του χοιρινού υποδορίου λίπους, ή σέ δόλια προσθήκη μαστού αγε­
λάδας. Ή παρουσία χονδρικού ίστοΰ ή χονδρικών κυττάρων παρατηρήθηκε 
σέ βραστά αλλαντικά άλλα καί σέ ξερά αλλαντικά καί κατά μεγάλο ποσοστό 
οφείλεται στην απροσεξία τεμαχισμού του σφαγίου, μέ αποτέλεσμα τήν διατο­
μή μικρών ή καί μεγάλων τεμαχίων άπό τους χόνδρους της τραχείας καί τοΰ 
λάρυγγα μέσα στην κρεατομάζα. Τό πνευματικό περέγχυμα (πνεύμων) βρέθη­
κε σέ πολύ περιορισμένο αριθμό βραστών αλλαντικών κυρίως, ή δέ ποσότητα 
του μέσα στή κρεατομάζα τών αλλαντικών αυτών ήταν, κατά μέσο όρο, μέ­
τρια ή μικρή. Τό είδος αυτό της πρόσμιξης δέν μπορεί νά αποδοθεί σέ αβλε­
ψία ή παράλειψη τοΰ κατασκευαστού, άλλα σέ έσκεμένη ενέργεια γιά τό λόγο 
δτι ό πνεύμονας, δπως καί ό μαστός, έχουν τήν ικανότητα νά τραβούν στή 
κρεατομάζα μεγάλη ποσότητα υγρασίας, δεδομένου δέ δτι ό πνεύμονας, ή μή­
τρα καί ό γάστρο-έντερικός σωλήνας άνείκουν στά παραπροϊόντα τού σφα­
γίου, πού αποχωρίζονται μετά τή σφαγή καί απορρίπτονται, ή παρουσία τους 
στά αλλαντικά θεωρείται σαν σοβαρή καί δόλια πράξη τοΰ κατασκευαστού. Ή 
εντόπιση τοιχώματος μήτρας ή τοιχώματος τοΰ γάστρο-έντερικοΰ σωλήνα 
(στόμαχος ή έντερο) μέσα σέ αλλαντικά, παρατηρήθηκε σέ πάρα πολύ λίγες 
περιπτώσεις, ή δέ παρουσία τους δέν δικαιολογείται άπό αβλεψία ή παράλει­
ψη. Ή χρησιμοποίηση μήτρας στά αλλαντικά μπορεί νά εξηγηθεί, άπό τεχνο­
λογική άποψη, στον παχύ μυϊκό της χιτώνα (3 στιβάδες λείων μυϊκών ινών), 
ή δέ παρουσία τεμαχίων στομάχου ή εντέρου, στην άφθονη ζελατίνα πού τά 
όργανα αυτά μας δίνουν μέ τό βρασμό, ή στή γευστικότητα πού προκαλούν 
μέσα στή κρεατομάζα (τύπος 'Ιταλικής μορταδέλλας). Βρήκαμε τέλος, σέ σπο­
ραδικές περιπτώσεις, μικροτεμάχια οστών, εγκεφαλική ουσία, τεμάχια ήπατος, 
σπληνός καί παγκρέατος, τοιχώματα οπλής καί κεράτων, βολβούς οφθαλμών, 
πτερύγια τού ώτός κ.ά. 
ΣΥΖΗΤΗΣΗ 
Όπως πιο πάνω αναφέραμε εξετάσαμε συνολικά, μέσα σέ μια ΙΟετία, 8263 
δείγματα διαφόρων τύπων αλλαντικών, πού κατά πλειονότητα προήλθαν άπό 
τό σύνολο σχεδόν τών βιοτεχνιών καί βιομηχανιών τών περιοχών 'Αθηνών 
καί Πειραιώς. Άπό τά δείγματα αυτά τά 6740 (ποσοστό 81.57%) βρέθηκαν 
εντελώς φυσιολογικά, δηλαδή απαλλαγμένα άπό ξένες προσμίξεις, ένώ τά 
1523 δείγματα (ποσοστό 18.43%) είχαν διάφορες ξένες προς τό περιεχόμενο 
τους προσμίξεις, σέ ποσοστό μεγάλο, μέτριο, ή μικρό. 
Τό ποσοστό αυτό τών νοθευμένων αλλαντικών, μέ μιά πρώτη ματιά, φαί 
νεται αρκετά υψηλό. Έάν δμως τό εξετάσουμε πιό προσεκτικά, λαμβάνοντας 
ύπ' δψιν διάφορους παράγοντες πού θά αναφέρουμε πιό κάτω, κρίνεται σάν 
αρκετά ικανοποιητικό. 
Τόν πρώτο χρόνο πού άρχισε ό ποιοτικός έλεγχος τό ποσοστό τών νοθευ 
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μένων αλλαντικών γενικά ήταν πολύ υψηλό (36.17%) και συγκεκριμένα δι­
πλάσιο του μέσου δρου (18.43%). Τό υψηλό αυτό ποσοστό νοθείας μπορεί να 
δικαιολογηθεί και άπό τήν έλλειψη επισήμου επιστημονικού έλεγχου στα 
προϊόντα αυτά και τήν άγνοια των υπευθύνων τεχνικών της αλλαντοποιίας 
πάνω σέ επιστημονικά και τεχνικά θέματα. Πράγματι είναι πέρα για πέρα αλή­
θεια δτι τό μεγαλύτερο ποσοστό αυτών πού άσχολοΰντο μέ τήν άλαντοποιΐα 
είχε τή γνώμη δτι δλα τα μέρη του σφαγίου είναι «κρέας» και επομένως βρώ­
σιμα. Δέν υπήρχε καμιά γνώση γιά τήν πρωτεϊνική σύνθεση τών προϊόντων 
αλλαντοποιίας, γιά τήν ταξινόμηση τών πρωτεϊνών σέ ζωικές και φυτικές και 
γενικά γιά πρωτεΐνες κατωτάτης βιολογικής αξίας, δπως είναι οί σκληροπρω-
τεΐνες, κολαγόνο, έλαστίνη και κεράτινη πού μπορεί νά υπάρχουν στα μή 
βρώσιμα μέρη του σφαγίου. 
Στα αμέσως επόμενα χρόνια, πού συστηματοποιήθηκε στό μεταξύ άπό τό 
υπεύθυνο επιστημονικό προσωπικό τών υπηρεσιών μια σχετική ενημέρωση 
πάνω στίς πρώτες ύλες τής αλλαντοποιίας, παρατηρήθηκε μεγάλη μείωση του 
ποσοστού αύτοϋ τής νοθείας. Έτσι κατά τό έτος 1968 έχουμε υποδιπλασια­
σμό τής νοθείας (17.83%) και γιά τά επόμενα χρόνια έμεινε στό ποσοστό αυτό 
ή μειώθηκε ακόμη περισσότερο, (1970, 12.80%). Έάν εξαιρέσουμε δύο μεγά­
λες εξάρσεις τής νοθείας τών αλλαντικών, κατά τά έτη 1971 (22.73%) και 
1973 (24.95%), πού πιθανώς νά οφείλονται σέ είδικές τεχνικές συνθήκες προ­
μήθειας τών πρώτων υλών, γενικά τό ποσοστό αυτό νοθείας τών Ελληνικών 
αλλαντικών κειμένεται μεταξύ 12-18%, μέ μέσο δρο 15% περίπου. 
Δέν μπορούμε βέβαια νά παραγνωρίσουμε τό γεγονός, δτι ένα ποσοστό 
νοθείας 15% περίπου δέν είναι υψηλό. Δέν υπάρχουν δμως τή στιγμή αυτή 
αντίστοιχα διεθνή δεδομένα γιά νά κάνουμε μιά σύγκριση, άπό τή μικρή δμως 
εμπειρία πού αποκτήσαμε μέ τήν εξέταση περιορισμένων ποσοτήτων Ευρω­
παϊκών αλλαντικών πού είσάγονται στή χώρα μας άπό κράτη μέ μεγάλη πα­
ράδοση στην αλλαντοποιία, δπως είναι ή Ουγγαρία, ή Δανία, ή Ιταλία, ή 
Γαλλία κ.ά., καταλήγουμε στό συμπέρασμα δτι, σχετικά μέ τους οργανοληπτι­
κούς χαρακτήρες καί τήν εμφάνιση, τά Ελληνικά αλλαντικά βρίσκονται σέ υ­
ψηλότερο ποιοτικό επίπεδο άπό τά αντίστοιχα Ευρωπαϊκά. Σύγκριση άμεσου 
ποιοτικού έλεγχου δέν μπορούμε νά κάνουμε έάν δέ λάβουμε ύπ' όψιν μας 
καί πάρα πολλούς άλλους παράγοντες, δπως είναι οί τεχνολογικές προδιαγρα­
φές κάθε χώρας, ή διακίνηση τοΰ κρέατος καί τών άλλων πρώτων υλών, οί ει­
δικές συνθήκες έλεγχου κάθε χώρας κ.ά. 
Έάν αναλύσουμε αυτό τό ποσοστό νοθείας τών Ελληνικών αλλαντικών, 
κατά κατηγορίες προϊόντων, έχουμε νά παρατηρήσουμε τά ακόλουθα: Ά π ' τά 
8263 δείγματα αλλαντικών πού εξετάσαμε στό 'Εργαστήριο, οί 5383 (65.15%) 
περίπου ήταν βραστά αλλαντικά καί άλλαντίδια, προϊόντα δηλαδή πού παρα­
σκευάζονται άπό κρεατοπάστα μέ υψηλό ποσοστό υγρασίας καί πού άνείκουν 
στή κατηγορία τών αλλαντικών μέ ευρεία λαϊκή κατανάλωση, χαμηλή σχετικά 
ποιότητα καί τιμή. Παρά ταύτα άπό τά δείγματα αυτά τά 4333(80.50%) ήταν 
τελείως άπηλλαγμένα κάθε ξένης προσμίξεως καί μόνο τά 1050 (19.50%) έμ 
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φανίζονταν νοθευμένα. Άπό τα 2880 δείγματα αλλαντικών και άλλαντίων άέ 
ρος πού εξετάσαμε καί πού συγκριτικά μέ τα πρηγούμενα είναι υψηλής ποιό­
τητας, γιατί πρέπει νά παρασκευάζονται άπό διαλεγμένο βοδινό κρέας και χοι­
ρινό λίπος, τα 473 (16.51%) άπ' αυτά ήταν μη κανονικά. Παρά το γεγονός δτι 
ή διαφορά νοθείας, μεταξύ βραστών καί ξηρών αλλαντικών, παρουσιάζεται 
σημαντικά υψηλή στους πρώτους, στην πραγματικότητα μέ βάση τά προηγού­
μενα, τό ποσοστό νοθείας τών ξηρών αλλαντικών κρίνεται σαν πολύ υψηλό. 
Συνοψίζοντας δλα αυτά πού αναφέραμε πιό πάνω καταλήγουμε στο συμ­
πέρασμα δτι τά αλλαντικά τών περιοχών 'Αθηνών καί Πειραιώς πού εξετάσα­
με κυρίως, παρουσιάζουν ένα σημαντικό ποσοστό νοθείας, πού δέν πρέπει ό­
μως νά αποδοθεί αποκλειστικά καί μόνο σε κακή πρόθεση τών υπευθύνων, 
άλλα καί στις συνθήκες προμηθείας καί διακίνησης τών πρώτων υλών, της έλ­
λειψης επίσημα νομοθετημένων τεχνολογικών κανόνων, της ατέλειας τών 
σφαγειοτεχνικών μέσων, άλλα καί τής ανυπαρξίας άπό μέρους τών άλλαντο-
ποιών εμπορικής καί τεχνολογικής συνείδησης σέ τρόπο ώστε ό έντονος συ­
ναγωνισμός μεταξύ τους νά έχει σάν επακόλουθο την πτώση της ποιότητας 
τών προϊόντων. 
Εκείνο δμως πού παρουσιάζει τεράστιο ενδιαφέρον, άπ' δλα τά πιό πάνω 
εκτεθέντα, είναι ή σημασία καί ή σπουδαιότητα, του ποιοτικού (ιστολογικού) 
έλεγχου για τά κρεατοπαρασκευάσματα καί τά αλλαντικά. Στην αρχή τής με­
λέτης μας αναφέραμε δτι ή ίστολογική εξέταση είναι ή μοναδική εξέταση τής 
άμεσης οπτικής παρατήρησης σχετικά μέ τήν ποιοτική κατασκευή ενός προϊ­
όντος ζωικής προέλευσης. Είναι δηλαδή εκείνη πού μας δίνει τήν ακριβή καί 
αντικειμενική εκτίμηση τής ποιότητας καί τής θρεπτικής αξίας τών διαφόρων 
προϊόντων τής αλλαντοποιίας, έαν δέ ό ίστολογικός έλεγχος συμπληρωθεί καί 
μέ τον ίστομετρικό έλεγχο, δηλαδή τον εκατοστιαίο προσδιορισμό τών διαφό­
ρων ίστών καί οργάνων πού αποτελούν τήν κρεατομάζα του άλλαντικοΰ, τότε 
τό είδος αυτό του έλεγχου θά έχει πολύ μεγάλη σημασία κυρίως για τον πο­
σοτικό προσδιορισμό τών σκληροπρωτεϊνών πού υπάρχουν σ' δλα τά όργανα 
καί τους ίστούς, δηλαδή σ' δλα τά αλλαντικά. 
Οί τρεις αυτές σκληροπρωτεΐνες, πού είναι τό κολλαγόνο, ή έλαστίνη καί 
ή κεράτινη, θεωρούνται σάν πρωτεΐνες πολύ χαμηλής βιολογικής αξίας γιά 
τον οργανισμό, γιατί: α) δέν περιέχουν καθόλου ευγενή αμινοξέα καί β) είναι 
πάρα πολύ ανθεκτικές στή δράση τών πρωτεολυτικών ένζυμων του πεπτικού 
συστήματος (πεψίνης καί θρυψίνης) καί επομένως δύσπεπτες. 
Είναι βέβαια γνωστό, άπό τεχνολογικής πλευράς, δτι τά μέρη αυτά τών ί­
στών καί οργάνων πού είναι πλούσια σέ κολλαγόνο παράγουν μεγάλη ποσό­
τητα ζελατίνας, πού αποτελεί τήν καλλίτερη συνδετική ουσία σ' ένα κρεατο-
παρασκεύασμα. Πλούσιοι σέ κολλαγόνο ίστοί του σφαγίου είναι οί απονευρώ­
σεις τών μυών, οί τένοντες τών μυών, τό καλυπτήριο δέρμα του ζώου καί γε 
νικά ό συνδετικός ίστός. Δέν μπορούμε βέβαια νά παραγνωρίσουμε τό γεγο­
νός δτι ή παρουσία τους σέ πολύ μικρό ποσοστό θά ήταν ανεκτή, ή υπερβολι­
κή δμως χρησιμοποίηση τους, πού δυστυχώς παρουσιάζεται σχεδόν στο σύ 
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νολο για τα προϊόντα της αλλαντοποιίας, θα έχει σαν επακόλουθο την ελάτ­
τωση τήςς θρεπτικής αξίας των προϊόντων αυτών. 
Έκτος δμως από τόν συνδετικό ιστό ή ιστολογική εξέταση συμβάλλει πά­
ρα πολύ και στην υγιεινή κατάσταση των αλλαντικών, γιατί είναι ό μόνος 
τρόπος πού μπορούμε να διαπιστώσουμε έαν τό κρέας πού χρησιμοποιείται 
προέρχεται άπό ζώα φυσιολογικά ή ασθενή κατά τήν σφαγή, ή και ψόφια ακό­
μη. Μπορεί ακόμη να διαπιστώσει έαν υπάρχουν ή οχι παρασιτικές άλοιώσεις 
ή παθολογικές καταστάσεις μέσα στό κρέας, δπως είναι ή τριχινίαση, ή μυΐτι-
δα του μόσχου κ.ά. 
Άπό τό άλλο μέρος ή ίστομετρία, σάν βασικός κλάδος τής ιστολογίας, 
μπορεί να προσδιορίσει μέ μεγάλη ακρίβεια (άπόκλειση περίπου 3%) τήν εκα­
τοστιαία αναλογία τών διαφόρων ιστών καί οργάνων πού βρίσκονται μέσα 
στους διάφορους τύπους τών αλλαντικών. 
Ά π ' δλα λοιπόν αυτά πού αναφέραμε πιο πάνω καταφαίνεται ή σπουδαιό­
τητα τής ιστολογικής εξέτασης στα τρόφιμα ζωικής προέλευσης γενικά καί εΐ-
δικώτερα στα αλλαντικά. Τό δτι ή ιστολογική εξέταση παραμένει ή σπουδαιό­
τερη εξέταση, μέ τήν οποία μπορούμε να διαπιστώσουμε τήν ύπαρξη νοθείας 
καί σέ πλήρη λειοτρίβηση τού προϊόντος, αλλά καί τήν υγιεινή κατάσταση 
του κρέατος, δέν αποδεικνύεται μόνο άπό τά πιό πάνω εκτεθέντα, άλλα καί ά­
πό τήν ξένη βιβλιογραφία. Έτσι ό SCHÖNBERG (1930), στον θαυμάσιο ει­
κονογραφημένο άτλαντα τής ιστολογικής εξέτασης τών άλλάντων, υποστηρί­
ζει δτι ή αναγνώριση καί ταυτοποίηση τών συστατικών ανατομικών στοιχείων 
πού αποτελούν τήν κρεατομάζα του άλλαντικοΰ διαπιστώνεται εύκολα οποιο­
σδήποτε κι' αν είναι ό τεμαχισμός τής κρεατομάζας, αρκεί καί μόνο νά υπάρ­
χει γνώση τής ιστολογίας καί τής κυτταρολογίας, καλή παρασκευή τών ιστο­
λογικών τομών καί είδική αυτών χρώση. 
Ό Μ ANTO VANNI (1960) στό βιβλίο του «περί τών τροφίμων ζωικής 
προέλευσης», αναφέρει δτι ή Ιστολογική εξέταση είναι πάρα πολύ ωφέλιμη για 
τά τρόφιμα καί δτι καμιά Εργαστηριακή ή άλλη εξέταση δέν μπορεί νά τήν υ­
ποκαταστήσει. 
Ό BARRAUD (1963) στή μελέτη του «Ιστολογικές τεχνικές εφαρμοζόμε­
νες εις τόν έλεγχο τών τροφίμων ζωικής προέλευσης μέ βάση τό κρέας», γρά­
φει δτι ή ιστολογική εξέταση αποτελεί ένα έλεγχο άμεσης οπτικής παρατήρη­
σης τής ποιοτικής κατασκευής ενός προϊόντος ζωικής προέλευσης πού δέν 
μπορεί νά αντικατασταθεί μέ καμιά άλλη Εργαστηριακή μέθοδο. 
Ό ΠΑΝΕΤΣΟΣ (1967) στό βιβλίο του, «'Υγιεινή τών τροφίμων ζωικής 
προέλευσης», τόμος Β' σελίς 42, γράφει δτι ή ποιοτική εξέταση τών αλλαντι­
κών μας πληροφορεί για τήν ποιότητα τών πρώτων υλών πού εισέρχονται 
στους άλλάντας, δπως τό κρέας, τά όργανα, τόν συνδετικό ίστό κλπ. 
Ό ΓΕΩΡΓΑΚΗΣ (1967) τέλος στή μελέτη του, «Συμβολή είς τήν μελέ-
την τής τεχνολογίας καί τού μακροσκοπικού, ίστομετρικοΰ καί βιοχημικού έ­
λεγχου τών αλλαντικών έν Ελλάδι», υποστηρίζει δτι ή ανάγκη τής προστα 
σίας τών αγοραστών άπό τήν προσθήκη περισσότερου συνδετικού ίστοΰ, ή 
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ποιοτική κατάταξη των αλλαντικών, ανάλογα μέ τήν ποσότητα του συνδετι­
κού ιστού πού περιέχεται σ' αυτά, ή συνεχώς αυξανομένη χρήση αλλαντικών 
για τή διατροφή του πληθυσμού και ή πάρα πολύ μεγάλη έξέληξη της τεχνο­
λογίας τους, επέβαλαν σιγά, σιγά τόν ιστολογικό και ίστομετρικό έλεγχο αυ­
τών σαν απαραίτητο. 
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